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ABSTRAK 
Masalah utama yang terjadi pada buah rambutan                         
(Nephelium lappaceum, Linn) adalah produk ini mudah mengalami kerusakan, 
sehingga tidak awet disimpan dalam jangka waktu lama. Kesegaran buah cepat 
sekali mengalami penurunan mutu, dan jika sudah demikian, warna dan tekstur 
buah tidak menarik lagi (tidak mampu diterima olah pasar). Kesegaran buah yang 
cepat menurun tersebut disebabkan pada kulit dan rambut buah banyak memiliki 
lentisel yang menyebabkan proses transpirasi dan respirasi buah berlangsung 
sangat cepat. Akibatnya buah menjadi sangat cepat mengalami kelayuan. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh kemasan plastik 
polypropylene, high density polyethylene (HDPE), dan stretch film (LDPE) dalam 
memperpanjang masa simpan buah rambutan.  Kegunaan penelitian ini adalah 
sebagai bahan informasi dan acuan bagi masyarakat, indusrti pangan maupun 
peneliti tentang pengemasan plastik polypropylene, high density polyethylene 
(HDPE), dan stretch film (LDPE) dengan perbandingan perlakuan terbaik pada 
buah rambutan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa buah rambutan yang 
disimpan pada suhu ruang dengan jenis plastik polypropylene, high density 
polyethylene (HDPE) mampu bertahan sampai 10 hari sedang plastik stretch film 
hanya mampu bertahan sampai 8 hari saja. Sedangkan buah rambutan yang 
disimpan pada suhu 10
0
C, ketiga jenis plastik yang digunakan mampu 
mempertahankan kesegaran buah rambutan sampai 14 hari penyimpanan. 
Parameter yang digunakan sebagai indikasi bahwa buah telah mengalami 
penurunan mutu yaitu dengan pengukuran tekstur dan perubahan warna pada kulit 
dan daging buah rambutan selama proses penyimpanan berlangsung.. 
 
 
Kata Kunci ; Penyimpanan, Buah Rambutan. 
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I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Dalam era globalisasi, perdagangan internasional buah-buahan juga 
membuka peluang peningkatan usaha agribisnis buah, baik dalam skala 
kecil, menengah, maupun besar, walaupun di sisi lain, persaingan yang 
dihadapipun akan semakin berat. Oleh karena itu, dalam upaya 
memenangkan persaingan ini hanya ada satu pilihan, yaitu peningkatan 
daya saing melalui peningkatan mutu, produktivitas, dan efisiensi usaha 
dengan memperhatikan aspek keamanan pangan dan pelestarian 
lingkungan hidup. Rambutan di Indonesia merupakan produk holtikultura 
yang mempunyai potensi besar di pasar lokal maupun ekspor, yang 
ditunjukkan dengan permintaannya yang cukup besar. Pada tahun 2006  
sebesar  801.077 ton  akan tetapi mengalami penurunan produksi rambutan 
pada tahun  2010 sebesar 522.852 ton.  
Kondisi tersebut menunjukkan adanya peluang ekspor dan 
produksi yang cukup besar, namun belum termanfaatkan secara optimal. 
Masalah utama yang terjadi pada rambutan adalah produk ini mudah 
mengalami kerusakan akibat masih berlangsungnya proses fisiologis 
seperti respirasi dan transpirasi.  Kerusakan ini semakin cepat bila diawali 
kerusakan fisik dan mekanis selama penanganan panen dan pasca panen. 
Hal ini merupakan kerugian yang besar bagi petani dan pedagang, apalagi 
harganya sangat rendah saat panen raya akibat produksi yang tinggi dan 
tidak lancarnya distribusi pemasaran. Oleh karena itu, upaya penanganan 
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perlu diperbaiki mulai saat panen maupun pasca panen pada tingkat petani 
sampai ke pedagang akhir, sehingga dihasilkan produk yang bermutu 
tinggi dan mempunyai umur simpan yang panjang. 
1.2 Tujuan dan Kegunaan 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh 
kemasan plastik stretch film (LDPE), high density polyethylene (HDPE), 
dan polypropylene dalam memperpanjang masa simpan buah rambutan 
dan untuk mengetahui perbandingan perlakuan terbaik pengemasan buah 
rambutan dengan kemasan plastik  stretch film (LDPE), high density 
polyethylene (HDPE), dan polypropylene terhadap suhu ruang dan suhu 
refrigerator 
Kegunaan penelitian ini adalah sebagai bahan informasi dan acuan 
bagi masyarakat, indusrti pangan maupun peneliti tentang pengemasan 
plastik stretch film (LDPE), high density polyethylene (HDPE), dan 
polypropylene dengan perbandingan perlakuan terbaik pada buah 
rambutan. 
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II.  TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Rambutan 
Rambutan (Nephelium lappaceum, Linn) merupakan tanaman buah 
tropis asli Indonesia, namun saat ini telah menyebar luar di daerah yang 
beriklim  tropis seperti Filipina dan negara-negara Amerika Latin dan 
ditemukan pula di daratan yang mempunyai iklim sub-tropis. Buah 
rambutan berbentuk bulat sampai lonjong dan seluruh permukaan kulitnya 
banyak ditumbuhi rambut-rambut (duri-duri lunak), oleh karena itu disebut 
rambutan (Kosiyachinda dan Salma dalam Hasbi, 1995). 
Menurut anonim
a
 (2011), taksonomi buah rambutan adalah sebagai 
berikut :  
Kingdom     : Plantae 
Divisio : Spermatophyta 
Subdivisio  : Angiospermae 
Klas : Magnoliopsida 
Subklas : Rosidae 
Ordo              : Sapindales 
Famili            : Sapindaceae 
Spesies          : Nephelium lappaceum L. 
Buah rambutan termasuk golongan buah non klimakterik 
sehinggaproses pematangannya terjadi sempurna selama buah masih di 
pohon.Perubahan-perubahan penting setelah tahap akhir pendewasaan 
buah rambutanadalah perubahan warna kulit dan rambut, peningkatan 
kadar gula, penurunan keasaman, peningkatan kadar padatan total terlarut 
dan vitamin C (Broto dan Laksmi, 1989). Komposisi kimia buah rambutan 
dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Komposisi kimia buah rambutan dalam 100 gr bagian buah yang dapat 
dimakan (Lam et al., 1987). 
 
Komposisi Kimia Jumlah 
Air (g) 82.1 
Protein (g) 0.9 
Lemak(g) 0.3 
Abu (g) 0.3 
Glukose (g) 2.8 
Fruktose (g) 3.0 
Sukrose (g) 9.9 
Pati (g) 0 
Serat Makanan (g) 2.8 
Asam Malat (g) 0.05 
Asam Sitrat (g) 0.31 
Energi (kJ) 297 
Vitamin C (mg) 70.0 
Niacin (mg) 0.5 
Kalsium (mg) 15 
Besi (mg) 0.8 
Thiamin (mg) 0.01 
Riboflavin (mg) 0.07 
Menurut anonim
b
 (2011), jenis rambutan yang banyak di daerah 
tropis terutama di wilayah Indonesia dan banyak dibudidayakan 
masyarakat  adalah sebagai berikut : 
a. Rambutan rapiah: merupakan rambutan dengan mutu tinggi dengan ciri 
kulit berwarna hijau-kuning-merah tidak merata dengan berambut agak 
jarang, daging buah manis dan agak kering, kenyal, ngelotok dan 
daging buahnya tebal. Rambutan jenis ini dapat bertahan hingga 
mencapai 6 hari setelah dipetik. 
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b. Rambutan aceh lebak bulus: produktivitas rata-rata sebesar 160-170 ikat 
per pohon. Rambutan ini memiliki ciri-ciri kulit buah berwarna merah 
kuning, halus, rasanya segar manis-asam, banyak air dan ngelotok. 
Daya simpan 4 hari setelah dipetik, buah ini tahan dalam pengangkutan. 
c. Rambutan cimacan: memiliki ciri-ciri kulit berwarna merah kekuningan 
sampai merah tua, rambut kasar dan agak jarang, rasamanis, sedikit 
berair. Rambutan jenis ini kurang tahan dalam pengangkutan dan 
kurang lebat buahnya dengan rata-rata hasil 90-170 ikat per pohon. 
d. Rambutan binjai: merupakan salah satu rambutan yang terbaik 
diIndonesia dengan ciri-ciri buah cukup besar, kulit berwarna 
merahdarah sampai merah tua, rambut buah agak kasar dan jarang. 
Meskipunhasil buahnya tidak sebanyak rambutan aceh lebak bulus, tapi 
rasanyamanis dengan sedikit asam. 
e. Rambutan sinyonya: memiliki buah yang lebat, batang yang kuat cocok 
untuk diokulasi, warna kulit buah merah tua sampai merah anggur, 
dengan rambut halus dan rapat. Rambutan yang memiliki rasa manis 
asam, banyak berair, lembek dan tidak ngelotok ini banyak disukai 
terutama oleh orang Tionghoa. 
2.2 Pengolahan Pasca Panen Buah Rambutan 
Pengolahan buah rambutan menjadi berbagai produk pangan bukan 
merupakan hal yang sulit untuk dilakukan. Meskipun tidak memerlukan 
teknologi yang rumit, pengolahan buah rambutan merupakan usaha yang 
prospektif untuk dikembangkan. Dalam rangka mengantisipasi stabilitas 
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pendapatan petani perlu diterapkan pengolahan produk tambahan dalam 
berbagai jenis olahan. Produk olahan yang mempunyai prospek yang baik 
dan banyak digemari oleh masyarakat adalah cocktail dan manisan 
rambutan. Akan tetapi pengolahan pasca panen tanpa adanya metode 
pengemasan yang baik, juga akan menurunkan mutu dari hasil pengolahan 
pasca panen (Anonim
c
, 2011). 
Penyimpanan merupakan tindak lanjut dari proses pengawetan. 
Bahan pangan yang mempunyai daya awet yang lama akan cepat juga 
terjadi kemunduran mutu apabila penanganan selanjutnya kurang tepat. 
Faktor yang mempengaruhi daya awet suatu bahan adalah kondisi 
penyimpanan. Pendinginan dapat memperlambat kecepatan reaksi 
metabolism. Karena itu, penyimpanan bahan pangan pada suhu rendah 
dapat memperpanjang masa hidup jaringan- jaringan di dalam bahan 
pangan tersebut (Winarno, 1994). 
Dalam penyimpanannya buah rambutan, bukanlah buah yang awet 
bila disimpan terlalu lama. Kesegaran buah cepat sekali mengalami 
penurunan, dan jika sudah demikian, penampilan buah akan menjadi 
sangat jelek. Buah yang tadinya berwarna merah cerah akan menjadi layu, 
rambut buah   akan  cepat  sekali  mengering  dan berwarna  hitam.   
Kesegaran  buah rambutan yang cepat menurun ini disebabkan proses 
transpirasi dan respirasi buah berlangsung sangat cepat. Akibatnya buah 
menjadi cepat sekali mengalami kelayuan                                       
(Warisno dan Kres Dahana, 2007). 
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Banyak usaha yang dicoba untuk memperlambat kelayuan buah 
rambutan. Usaha terbaik yang dapat dilakukan adalah menyimpan buah 
rambutan pada suhu dingin yaitu sekitar 10
0
C (8,9
0
 – 11,10C). Tujuan 
penyimpanan suhu dingin (cool storage) adalah untuk mencegah 
kerusakan tanpa mengakibatkan pematangan abnormal atau perubahan 
yang tidak diinginkan sehingga mempertahankan komoditas dalam kondisi 
yang dapat diterima oleh konsumen selama  mungkin (Winarno,1990). 
Untuk penyimpanan digunakan kantong plastik tebal yang diberi 
lubang, sebab apabila kantong plastik tidak diberi lubang maka 
pembusukan buah justru lebih cepat terjadi. Hal ini disebabkan, buah 
rambutan melakukan respirasi anaerob (tanpa udara) yang membuat 
pembusukan berjalan lebih cepat. Dengan perlakuan ini, buah rambutan 
dapat dijaga kesegarannya antara 10 – 12 hari, bahkan sampai 21 hari, 
buah rambutan tersebut masih enak untuk dikonsumsi                     
(Warisno dan Kres Dahana, 2007). 
2.3 Warna 
Warna merupakan faktor yang sangat penting dalam industri 
pengolahan bahan pangan.  Konsumen umumnya melakukan penilaian dan 
keputusan untuk membeli berdasarkan penampakan visual dari bahan 
pangan itu sendiri.  Pengujian dan pengukuran warna bertujuan untuk 
menentukan pengaruh bumbu atau bahan aditif lainnya terhadap warna, 
menentukan proses perubahan warna selama proses penyimpanan dan 
mengontrol laju perubahan kualitas dari bahan itu sendiri dengan 
8 
 
menggunakan bantuan beberapa alat, misalnya colorimeter, 
spectrophotometer, maupun penggunaan alat yang lebih sederhana seperti 
kamera digital (still dan motion), yang dilengkapi dengan komputer dan 
software pengolah gambar. Ada dua modus warna penting yang dikenali 
komputer : RGB dan CMYK.  RGB (red, green, blue) merupakan mode 
warna yang digunakan pada monitor komputer.  Dalam model ini, hasil 
gambar di PC akan jauh lebih terang dan jelas, akan tetapi mode ini tidak 
terlalu cocok untuk proses cetak, karena warna image (gambar) akan 
berubah setelah dicetak.  CMYK (cyan, magenta, yellow and black) 
merupakan mode warna yang digunakan oleh kebanyakan mesin cetak 
dengan pelat (Anonim
f
, 2006). 
Commission Internationale de I’Eclairge, (CIE), suatu badan 
organisasi internasional menetapkan standarisasi untuk semua pengamatan 
atau pengukuran warna dan sinar radiasi, baik yang tampak maupun yang 
tidak tampak dan tercakup dalam berbagai aspek ilmu colorimetry dan 
photometry (Anonim
g
, 1996). 
CIElab  color model merupakan suatu modus warna yang 
menggambarkan ruang warna dalam bentuk kubus 3 dimensi.  Dimana 
sumbu L* adalah terentang dari bawah keatas, dimana nilai maksimum 
untuk L*100; yang menggambarkan pencerminan radiasi sempurna dan 
nilai minimum adalah 0; yang menggambarkan warna dalam kondisi gelap 
atau hitam.  Sumbu a dan b terentang pada panjang dan lebar kubus, yang 
mempresentasikan warna secara menyeluruh. Dimana nilai positif a dan b 
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menggambarkan warna cenderung ke warna hijau.  Sedangkan untuk nilai 
positif menandakan warna cenderung ke kuning dan nilai negatif 
menandakan warna cenderung kearah biru (Anonim
h
, 2007). 
Berdasarkan artikel mengenai CIElab yang diterbitkan oleh 
Hunterlab Associantion Laboratory, 1996, perubahan-perubahan nilai 
Lab* dapat dituliskan sebagai berikut: 
1. Perubahan nilai L* (∆L) 
Parameter yang digunakan untuk menilai  sejauh mana perubahan nilai 
L* yang dihasilkan.  Dimana nilai positif menandakan sampel lebih 
terang dari sebelumnya dan nilai negatif menandakan sampel lebih 
gelap dari sebelumnya (Anonim
h
, 2007). 
∆L*  L*0 - L*…………….…...........................................................(1) 
Keterangan : 
∆L* =   Perubahan nilai L* selama waktu tertentu 
L*0  =   Nilai L* untuk sampel pada kondisi awal 
 L*    =   Nilai L* untuk sampel selama waktu tertentu 
2. Perubahan nilai a* (∆a) 
Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana perubahan nilai 
a* yang dihasilkan.  Dimana nilai positif menandakan sampel lebih 
merah dari sebelumnya dan nilai negatif menandakan sampel lebih 
hijau dari sebelumnya (Anonim
h
, 2007). 
∆a*  a*0 - a*………...…….…...........................................................(1) 
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Keterangan : 
∆a* =   Perubahan nilai a* selama waktu tertentu 
a*0  =   Nilai a* untuk sampel pada kondisi awal 
 a*     =   Nilai a* untuk sampel selama waktu tertentu 
3. Perubahan nilai b* (∆b) 
Parameter yang digunakan untuk menilai sejauh mana perubahan nilai 
b* yang dihasilkan.  Dimana nilai positif menandakan sampel lebih 
kuning dari sebelumnya dan nilai negatif menandakan sampel lebih 
biru dari sebelumnya (Anonim
h
, 2007). 
∆b*  b*0 - b*…...…...…….…...........................................................(1) 
Keterangan : 
∆b* =   Perubahan nilai b* selama waktu tertentu 
b*0  =   Nilai b* untuk sampel pada kondisi awal 
 b*     =   Nilai b* untuk sampel selama waktu tertentu. 
Warna yang terdapat pada buah-buahan dan sayuran disebabkan 
oleh pigmen yang dikandungnya. Pigmen tersebut pada umumnya dapat 
dibagi menjadi empat kelompok yaitu; klorofil, flafonoid dan anthosianin. 
Zat warna akan berubah selama pematangan atau penyimpanan. Untuk 
kebanyakan buah tanda kematangan pertama adalah berkurangnya warna 
hijau, akibat kandungan klorofil buah yang semakin berkurang           
(Subarjo, 1990). 
2.4 Pengemasan 
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Secara umum; pengemasan adalah suatu cara atau suatu perlakuan 
pengamanan terhadap bahan/produk agar supaya bahan/produk tersebut 
baik yang belum maupun yang sudah mengalami pengolahan sampai 
ketangan konsumen dengan selamat. Di dalam pelaksanaan pengemasan 
terjadi gabungan antara seni, ilmu dan teknologi penyiapan bahan untuk 
pengangkutan dan penjualan, karena pengemasan harus mampu 
melindungi bahan yang akan dijual dan menjual bahan yang dilindungi. 
Pengemasan disebut juga pembungkusan, pewadahan atau pengepakan 
memegang peranan penting dalam pengawetan bahan hasil pertanian. Pada 
umumnya pengemasan berfungsi untuk menempatkan bahan atau hasil 
pengolahan atau hasil industri ada dalam bentuk-bentuk yang 
memudahkan penyimpanan, pengangkutan, dan distribusi ke masyarakat 
pembeli (Anonim
d
, 2011). 
  Menurut Saccharow dan Griffin (1980), pengemasan berfungsi 
agar produk pangan mudah dan aman untuk transport, untuk mencegah 
kontaminasi, serta mencegah kerusakan dan perubahan-perubahan bahan 
pangan. 
Sedangkan menurut Buckle et al. (1987), pengemasan bahan pangan 
harus mempunyai lima fungsi utama, yaitu: 
1. Harus dapat mempertahankan produk agar bersih dan memberikan 
perlindungan terhadap kotoran dan pencemaran lainnya. 
2. Harus memberi perlindungan bahan pangan terhadap kerusakan fisik, air, 
oksigen, dan  sinar matahari. 
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3. Harus berfungsi secara benar, efisien dan ekonomis dalam proses 
pengepakan, yaitu selama pemasukan bahan pangan ke dalam kemasan. 
4. Harus mempunyai tingkat kemudahan untuk dibentuk menurut 
rancangan,untuk dibuka dan ditutup kembali, dan kemudahan dalam 
penanganan dan pengangkutan. 
5. Harus memberi pengenalan, keterangan dan daya tarik penjualan. 
2.4.1 Jenis-jenis Kemasan 
Berdasarkan urutan dan jaraknya dengan produk, kemasan 
dapat dibedakan atas kemasan primer, sekunder dan tersier. Kemasan 
primer adalah kemasan yang langsung bersentuhan dengan makanan 
sehingga bisa saja terjadi migrasi komponen bahan kemasan ke 
makanan yang berpengaruh terhadap rasa, bau, dan warna. Kemasan 
sekunder adalah kemasan lapis kedua setelah kemasan primer, dengan 
tujuan untuk lebih memberikan perlindungan kepada produk. 
Kemasan tersier adalah lapisan ketiga setelah kemasan sekunder, 
dengan tujuan untuk memudahkan proses transportasi agar lebih 
praktis dan efisien. Kemasan tersier bisa berupa kotak karton atau peti 
kayu (Astawan, 2008). 
Plastik adalah suatu produk polimer sintetik, yaitu hasil 
polimerisasi (polycondensation) dari bermacam-macam monomer 
tergantung dari jenis plastiknya. Monomer sendiri adalah suatu 
senyawa        hidrokarbon    tidak        jenuh ,       umumnya      disebut     
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senyawa Alkalene atau Olefine. Contoh monomer misalnya : ethylene 
dan propylene (anonim
e
, 2011).  Berikut merupakan jenis kemasan 
plastik yang beredar di maysarakat : 
1. Polyethylene terepththalate (PET) 
Plastik jenis ini berwarna jernih atau transparan, kuat, tahan pelarut, 
kedap gas dan cairan, melembek pada suhu 80 
0
C. kemasan jenis ini 
banyak dipakai di botol mineral, tray biscuit, wadah kosmetik dll. 
2. High density polyethylene (HDPE) 
Jenis plastik ini memiliki sifat bahan yang lebih kuat, keras sampai 
semi fleksibel, buram, tahan terhadap bahan kimia dan cairan lebih 
tahan terhadap suhu tinggi namun disarankan digunakan untuk sekali 
pakai. Biasanya kemasan ini banyak dijumpai pada botol kemasan susu 
berwarna putih, shampoo, kursi lipat wadah es krim dll. 
3. Polyvinyl chloride (PVC) 
Jenis plastik yang sangat sulit untuk di daur ulang. Sifat plastik PVC 
kuat, keras, bisa jernih (tembus pandang), dapat diubah bentuknya 
menggunakan pelarut, melembek pada suhu 80
0
 C. berbahaya bagi 
kesehatan, banyak ditemukan pada botol kemasan. 
4. Low density polyethylene (LDPE) 
Karakter plastic ini kuat, agak tembus cahaya, fleksibel dengan 
permukaan berlemak, melembek pada suhu 70
0
 C, mudah tergores 
banyak digunakan pada plastik kemasan, tempat makanan dll. Salah 
satu contoh LDPE adalah stretch film atau plastik wrapping. 
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5. Polypropylene (PP) 
Karakter plastik ini lebih kuat, transparan yang tidak jernih ringan, 
ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil pada suhu tinggi, tahan 
pelarut dan cukup mengkilap. Banyak digunakan untuk botol susu, 
sedotan, wadah makanan dll. 
6. Polystyrene (PS) 
Sifat kemasan ini adalah jernih, berkasa, kaku, mudah patah, 
buram,melembek pada suhu 95
0
 C, terpengaruh oleh lemak dan 
pelarut.  Bahan ini harus di hindari, karena berbahaya untuk kesehatan 
otak, dan mengganggu hormone estrogen pada perempuan yang 
berakibat pada masalah reproduksi. Banyak digunakan pada bahan 
tempat makan Styrofoam, CD, karton telur. 
7. Other terdiri atas polycarbonate (PC), styrene acrylonitrile (SAN) dan 
Nylon. Banyak digunakan pada gallon air, alat elektronik. Sifat dari 
jenis kemasan ini memiliki resistensi yang tinggi terhadap reaksi 
kimia. 
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II.     METODOLOGI PENELITIAN 
3.1    Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari sampai Maret 2012, 
di Laboratorium processing Keteknikan Pertanian, Jurusan Teknologi 
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Hasanuddin. 
3.2    Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu :  
1. Refrigerator 
2. Vacuum Sealer 
3. Timbangan analitik 
4. Kamera Digital  
5. TA-XT plus texture analyzer 
6. Stretch film (LDPE), high density polyethylene, dan polypropylene. 
7. Styrofoam 
Bahan yang digunakan adalah rambutan varietas lengkeng yang 
diperoleh dari daerah bili – bili, poros GOWA Provinsi Sulawesi Selatan.  
3.3    Prosedur Penelitian 
 3.3.1   Bentuk Perlakuan  
1. Buah rambutan yang dipetik dari kebun diangkut dengan 
kemasan karung menggunakan kendaraan menuju laboratorium. 
2. Buah rambutan kemudian disortasi berdasarkan keseragaman 
warna dan beratnya. 
16 
 
3. Bahan yang telah di sortasi kemudian dimasukkan kedalam 
plastik Stretch film (LDPE), high density polyethylene (HDPE), 
dan polypropylene dengan menggunakan alas berupa styrofoam. 
4. Rambutan yang telah dikemas, kemudian di masukkan ke dalam 
refrigerator dengan suhu 10
0
 C dan suhu kamar. 
5. Pengamatan dilakukan setiap dua hari sekali selama 14 hari.  
3.3.2 Pengamatan 
1. Pengamatan tekstur kulit dan daging buah rambutan dengan 
menggunakan tekstur analizer  
- Mengamati tingkat kekerasan pada kulit buah rambutan. 
- Mengamati tingkat kekerasan pada daging buah rambutan. 
2. Pengamatan perubahan warna buah rambutan dengan 
menggunakan kamera digital 
- Mengamati perubahan warna kulit pada buah rambutan. 
- Mengamati perubahan warna daging pada buah rambutan. 
- Hasil pengamatan tersebut kemudian diolah dalam aplikasi 
adobe photoshop dengan menggunakan standarisasi model 
warna berupa L*a*b*. Dimana, L* adalah terentang dari 
bawah keatas, dimana nilai maksimum untuk L*100, dan nilai 
positif a* dan b* menggambarkan warna cenderung ke warna 
hijau.  Sedangkan untuk nilai positif menandakan warna 
cenderung ke kuning dan nilai negatif menandakan warna 
cenderung kearah biru. 
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IV.     HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Penyimpanan 
Kondisi penyimpanan sangat berpengaruh terhadap masa simpan dan 
kualitas buah. Pada penelitian ini, buah rambutan (Nephelium lappaceum, 
Linn.) dibungkus dengan menggunakan jenis alat pembungkus polypropylene, 
high density polyethylene (HDPE) dan strech film (LDPE) kemudian disimpan 
pada dua kondisi penyimpanan yang berbeda, yakni suhu ruang dan suhu 
dingin. Suhu yang digunakan untuk suhu dingin yakni 10
0
C. Untuk 
penyimpanan suhu ruang, buah yang telah dibungkus tersebut kemudian 
dibiarkan pada ruang terbuka. Sedangkan untuk penyimpanan suhu dingin, 
buah disimpan di tempat yang dingin (refrigerator).  
4.2 Warna 
Perubahan tingkat kecerahan buah rambutan tersebut, bukan hanya 
dipengaruhi oleh suhu selama penyimpanannya. Tetapi juga jenis plastik yang 
digunakan ternyata punya peranan yang cukup besar. Terjadinya perubahan 
tingkat kecerahan (L*), dari ketiga jenis plastik yang digunakan hanya 
polypropylene dan high density polyethylene yang mampu mempertahankan 
kesegaran kulit buah rambutan sampai 10 hari. Dengan nilai penurunan tingkat 
kecerahan (L*), pada jenis plastik polypropylene, yaitu dari 42 menjadi 22. 
Jenis plastik high density polyethylene (HDPE), nilai kecerahan (L*) warna 
kulitnya menurun dari 42 menjadi 18. Sedangkan jenis plastik stretch film, 
plastik  ini  hanya  mampu  mempertahankan  kesegaran  kulit  buah  rambutan  
18 
 
selama 8 hari saja (lebih singkat dibandingkan jenis  polypropylene dan high 
density polyethylene). Dengan nilai penurunan tingkat kecerahannya (L*) sangat 
drastis yaitu dari 42 menjadi 16. Hal tersebut dapat dilihat pada (gambar 01).  
 
Gambar 01. Grafik Penurunan Tingkat Kecerahan (L*) Kulit Buah Rambutan 
pada Penyimpanan Suhu Ruang.    
 
Fenomena serupa juga terjadi pada daging buah rambutan, dimana 
perubahan tingkat kecerahan (L*) warna dagingnya juga senantiasa mengalami 
penurunan selama penyimpanan berlangsung. Dengan nilai penurunan tingkat 
kecerahan (L*) untuk setiap jenis plastik yaitu untuk jenis plastik 
polypropylene, tingkat kecerahan warnanya (L*) menurun dari 63 menjadi 37 
setelah penyimpanan selama 10 hari. Begitupula pada jenis alat pembungkus 
high density polyethylene (HDPE), tingkat kecerahan warnanya (L*) menurun 
dari 63 menjadi 42   setelah penyimpanan   selama 10 hari.  Namun   lain   
halnya   dengan    jenis   plastik     stretch     film,      tingkat kecerahan 
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warnanya (L*) menurun secara drastis dari 63 menjadi 32 dengan waktu 
penyimpanan yang relatif singkat apabila dibandingkan dengan kedua jenis 
pembungkus lainnya, yaitu hanya mampu bertahan selama 8 hari. Penurunan 
tingkat kecerahan (L*) pada daging buah rambutan sebagai dampak  dari 
terjadinya kerusakan kulit buah terlebih dahulu. Sebab kulit merupakan 
pelindung daging buah, ketika terjadi kerusakan pada kulitnya (pelindungnya), 
maka lambat laun buah yang berada didalamnya juga akan mengalami 
kemunduran mutu. Hal tersebut dapat dilihat pada (Gambar 02). 
 
Gambar 02. Grafik Penurunan Tingkat Kecerahan (L*) untuk Daging Buah 
Rambutan pada Penyimpanan Suhu Ruang. 
 
Sedangkan pada  penyimpanan suhu dingin (refrigerator), kulit buah 
rambutan juga mengalami penurunan tingkat kecerahan pada setiap jenis 
plastik. Jenis plastik polypropylene, penurunan tingkat kecerahannya (L*) 
lebih drastis dibanding jenis plastik yang lainnya yaitu dari 42 menjadi 10 
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setelah penyimpanan selama 14 hari. Sedangkan jenis plastik  high density 
polyethylene (HDPE), perubahan tingkat  kecerahan (L*) warna kulit buah 
rambutan menurun dari 42 menjadi 15  setelah penyimpanan selama 14 hari, 
plastik jenis high density polyethylene (HDPE). Untuk jenis plastik stretch 
film, penurunan tingkat kecerahan kulit buah dari 42 menjadi 13 dengan waktu 
penyimpanan selama 14 hari. Hal tersebut mengindikasikan bahwa kulit buah 
rambutan selama proses penyimpannya juga akan berubah menjadi lebih 
gelap, hanya saja proses perubahannya berlangsung secara perlahan, dapat 
dilihat pada (Gambar 03). 
 
Gambar 03. Grafik Perubahan Tingkat Kecerahan (L*) Kulit Buah Rambutan 
pada Penyimpanan Suhu Dingin (refrigerator). 
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Daging buah rambutan pada suhu dingin (refrigerator), cenderung 
menurun, untuk setiap jenis plastik yang digunakan. Pada jenis plastik 
polypropylene, perubahan tingkat kecerahan  warna (L*) menurun dari 63 
menjadi 56 setelah penyimpanan selama 14 hari. Pada  jenis plastik high 
density polyethylene (HDPE), tingkat kecerahan (L*) menurun dari 63 
menjadi 58  setelah penyimpanan selama 14 hari. Sedangkan untuk jenis 
plastik stretch film, kecerahan (L*) daging buah rambutan menurun dari 63 
menjadi 53 dengan waktu penyimpanan selama 14 hari. Penurunan tingkat 
kecerahan daging buah rambutan pada setiap jenis plastik pembungkus, 
merupakan proses berubahannya tingkat kecerahan yang mengarah ke warna 
yang lebih gelap, namun penurunan tersebut sangat lamban. Kondisi tersebut 
menunjukkan bahwa daging buah rambutan masih mampu bertahan dalam 
waktu yang relatif lebih lama, dapat dilihat pada (Gambar 04). 
 
Gambar 04. Grafik Perubahan Tingkat Kecerahan (L*) Daging Buah 
Rambutan pada Penyimpanan Suhu Dingin (refrigerator). 
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Kondisi tersebut diatas merupkan gambaran penyimpanan buah 
rambutan yang secara umum mengalami penurunan tingkat kecerahan (L*), 
cenderung ke arah kehitaman selama penyimpanan berlangsung. Hal ini sesuai 
dengan Anonim
h
 (2007) bahwa L* merupakan ukuran terang gelapnya gambar 
yang dihasilkan, dimana nilai L* berkisar antara 0 (gelap/terang) dan 100 
(terang/putih). 
Buah rambutan yang disimpan pada suhu ruang kulit buahnya 
cenderung mengalami penurunan nilai unsur warna merah dan mengarah 
kewarna kehijauan (green) dapat dinyatakan dengan simbol a* untuk setiap 
jenis plastik yang digunakan. Pada jenis plastik polypropylene, unsur warna 
merah (a*) menurun dari 48 menjadi 5 setelah penyimpanan selama 10 hari. 
Pada  jenis plastik high density polyethylene (HDPE), unsur warna merah (a*) 
menurun dari 48 menjadi 9 setelah penyimpanan selama 10 hari. Namun lain 
halnya dengan jenis plastik stretch film, unsur warna merah (a*) menurun 
secara drastis dari 48 menjadi 4 dengan waktu penyimpanan yang relatif 
singkat apabila dibandingkan dengan kedua jenis pembungkus lainnya, yaitu 
hanya mampu bertahan selama 8 hari. Kondisi tersebut menunjukka warna 
kulit buah rambutan berubah menjadi merah kehitaman selama proses 
penyimpanan berlangsung.  Dapat dilihat pada (Gambar 05).  
Sedangkan daging buah rambutan pada suhu ruang justru mengalami 
peningkatan unsur warna merah yang dinyatakan dengan simbol (a*) untuk 
setiap jenis plastik yang digunakan. Pada jenis alat pembungkus 
polypropylene, unsur warna merah (a*) meningkat dari -3 menjadi 4 setelah 
penyimpanan selama 10 hari. Pada  jenis alat pembungkus high density 
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polyethylene (HDPE), unsur warna merah (a*) meningkat dari -3 menjadi 10 
setelah penyimpanan selama 10 hari. Sedangkan untuk jenis alat pembungkus 
stretch film, unsur warna merah (a*) juga mengalami peningkatan dari -3 
menjadi 15 dengan waktu penyimpanan selama 8 hari. Peningkatan unsur 
warna merah pada setiap jenis plastik menunjukkan bahwa daging buah 
rambutan selama penyimpanannya akan berubah menjadi semakin kemerahan 
dan pada kondisi tersebut daging buah rambutan telah mengalami kemunduran 
kulitas. Hal tersebut dapat dilihat pada (Gambar 06). 
 
Gambar 05.  Grafik  Penurunan Unsur Warna Merah (magenta)  kewarna 
Hijau (Green) (a*) Kulit Buah Rambutan pada Penyimpanan 
Suhu Ruang. 
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Gambar 06. Grafik Peningkatan Unsur Warna Merah (magenta)  kewarna 
Hijau (Green) (a*) Daging Buah Rambutan pada Penyimpanan 
Suhu Ruang. 
 
Buah rambutan pada suhu dingin (refrigerator), kulit buahnya akan 
senantiasa berubah menjadi merah kehitaman selama proses penyimpanan 
berlangsung. Namun proses penurunannya tersebut berlangsung secara 
perlahan untuk setiap jenis plastik yang digunakan. Pada jenis alat 
pembungkus polypropylene, unsur warna merah (a*) menurun dari 48 menjadi 
11 setelah penyimpanan selama 14 hari. Pada  jenis alat pembungkus high 
density polyethylene (HDPE), unsur warna merah (a*) menurun dari 48 
menjadi 15 setelah penyimpanan selama 14 hari. Jenis alat pembungkus 
stretch film, unsur warna merah (a*) menurun dari 48 menjadi 20 dengan 
waktu penyimpanan juga selama 14 hari.   Penurunan   unsur   warna   merah 
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pada kulit buah rambutan yang berlangsung secara perlahan, mengindikasikan 
bahwa kulit buah rambutan masih mampu dipertahankan tingkat kesegarannya 
untuk selang waktu yang lama. Hal tersebut dapat dilihat pada (Gambar 07). 
 
Gambar 07.  Grafik Penurunan Unsur Warna Merah (magenta)  kewarna 
Hijau (Green) (a*) Kulit Buah Rambutan pada Penyimpanan 
Suhu Dingin. 
 
Daging buah rambutan pada suhu dingin (refrigerator) untuk setiap 
jenis plastik, mengalami penurunan unsur warna merah sehingga perubahan 
warna dagingnya mengarah kewarna hijau (green) dengan simbol (a*). Pada 
jenis plastik polypropylene, unsur warna merah menurun (a*) dari -3 menjadi -
5 setelah penyimpanan selama 14 hari. Pada  jenis plastik high density 
polyethylene (HDPE), unsur warna merah (a*) menurun dari -3 menjadi -4 
setelah penyimpanan selama 14 hari. Sedangkan untuk jenis plastik stretch 
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film, unsur warna merah (a*) juga mengalami penurunan dari -3 menjadi -4 
dengan waktu penyimpanan selama 14 hari. Penyimpanan buah rambutan 
pada suhu dingin, secara umum menunjukkan bahwa pada daging buah 
rambutan selama penyimpanan dalam suhu dingin mampu mempertahankan 
kesegarannya selama 14 hari. Daging buah rambutan tersebut masih tetap 
segar dan layak dikonsumsi. Hal tersebut terbukti pada (Gambar 08). 
 
Gambar 08. Grafik Penurunan Unsur Warna Merah (magenta)  kewarna 
Hijau (Green) (a*) Daging Buah Rambutan pada Penyimpanan 
Suhu Dingin. 
 
Penurunan unsur warna merah (a*) pada kulit buah rambutan, baik 
yang disimpan pada suhu ruang maupun suhu dingin menunjukkan bahwa 
kulit buah rambutan selama penyimpanan mengalami perubahan dari merah ke 
merah kehitaman (magenta). Unsur warna merah (a*) juga menurun pada 
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daging buah rambutan yang disimpan pada suhu dingin, hal tersebut berarti 
pada daging buah rambutan tersebut masih berwarna kehijauan (green) atau 
dengan kata lain daging buah rambutan tersebut belum mengandung unsur 
warna merah sedikitpun. Sedangkan pada daging buah rambutan yang 
disimpan pada suhu ruang, unsur warna merah (a*) justru meningkat. Hal 
tersebut mengindikasikan adanya kandungan unsur berwarna merah. Hal ini 
sesuai dengan defenisi a*, merupakan nilai yang mencerminkan perubahan 
warna antara hijau (green) dengan warna merah (magenta), dimana nilai 
negatif dari a* value axis menandakan hijau dan nilai positif menandakan 
merah (Anonim
h
, 2007). 
Buah rambutan yang disimpan pada suhu ruang, mengalami penurunan 
unsur warna kuning (b*) pada kulit buahnya secara drastis, untuk setiap jenis 
plastik yang digunakan. Pada jenis plastik polypropylene, unsur warna kuning 
(b*) menurun dari 26 menjadi 4 setelah penyimpanan selama 10 hari. Pada  
jenis alat pembungkus high density polyethylene (HDPE), unsur warna kuning 
(b*) menurun dari 26 menjadi 2 setelah penyimpanan selama 10 hari. Jenis 
alat pembungkus stretch film, unsur warna kuning (b*) menurun dari 26 
menjadi 1 dengan waktu penyimpanan yang justru lebih singkat dari pada 
kedua jenis alat pembungkus sebelumnya yaitu hanya 8 hari. Penurunan unsur 
warna kuning pada kulit buah rambutan selama penyimpanannya, 
mengindikasikan bahwa  perubahan warna kulitnya akan mengarah ke biru 
(blue) atau dengan kata lain unsur warna kuningnya menurun. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa kulit buah rambutan pada suhu ruang mengalami 
kerusakan dalam waktu singkat, dapat dilihat pada (Gambar 09). 
28 
 
 
Gambar 09. Grafik Penurunan Unsur Warna Kuning (yellow)  kewarna biru 
(blue) (b*) Kulit Buah Rambutan pada Penyimpanan Suhu 
Ruang. 
 
Sedangkan daging buah rambutan pada penyimpanan suhu ruang, 
unsur warna kuningnya senantiasa bertambah selama proses penyimpanan 
berlangsung. Pada jenis plastik polypropylene, unsur warna kuning (b*) 
meningkat dari 22 menjadi 28 setelah penyimpanan selama 10 hari. Pada  
jenis plastik high density polyethylene (HDPE), unsur warna kuning (b*) 
meningkat dari 22 menjadi 35 setelah penyimpanan selama 10 hari. 
Sedangkan untuk jenis alat pembungkus stretch film, unsur warna kuning (b*) 
juga mengalami peningkatan dari 22 menjadi 30 dengan waktu penyimpanan 
yang lebih singkat yaitu 8 hari. Hal tersebut menunjukkan bahwa daging buah 
rambutan selama proses penyimpanan suhu ruang berlangsung, warnanya 
akan mengalami perubahan menjadi lebih kuning hingga akhirnya agak 
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kecoklatan sebagai akibat bertambahnya unsur warna kuning selama 
penyimpanan berlangsung. Dan pada kondisi tersebut, daging buah rambutan 
tidak layak lagi untuk dikonsumsi, dapat dilihat pada (Gambar 10). 
 
Gambar 10.  Grafik Peningkatan Unsur Warna Kuning (yellow) kewarna biru 
(blue) (b*) Daging Buah Rambutan pada Penyimpanan Suhu 
Ruang. 
 
Penyimpanan buah rambutan pada suhu dingin (refrigerator), kulit 
buahnya secara umum mengalami penurunan unsur warna kuning (b*) pada 
setiap jenis plastik yang digunakan. Pada jenis alat pembungkus 
polypropylene, unsur warna kuning (b*) menurun dari 26 menjadi 1 setelah 
penyimpanan selama 14 hari. Pada  jenis alat pembungkus high density 
polyethylene (HDPE), unsur warna kuning (b*) menurun dari 26 menjadi 7 
setelah penyimpanan selama 14 hari. Jenis alat pembungkus stretch film, unsur 
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warna kuning (b*) menurun dari 26 menjadi 8 dengan waktu penyimpanan 
juga selama 14 hari. Penurunan unsur warna kuning (b*) pada kulit buah 
rambutan akan mengakibatkan terjadinya perubahan warna menjadi lebih 
kehitaman, dapat dilihat pada (Gambar 11). 
 
Gambar 11. Grafik Penurunan Unsur Warna Kuning (yellow) kewarna biru 
(blue) (b*) Kulit Buah Rambutan pada Penyimpanan Suhu 
Dingin (refrigerator). 
 
Sedangkan penyimpanan buah rambutan pada suhu dingin 
(refrigerator), daging buahnya mengalami penurunan kandungan unsur warna 
kuning (b*) selama proses penyimpanan berlangsung untuk setiap jenis plastik 
yang digunakan. Pada jenis plastik polypropylene, unsur warna kuning (b*) 
menurun dari 22 menjadi 15 setelah penyimpanan selama 14 hari. Pada  jenis 
plastik high density polyethylene (HDPE), unsur warna kuning (b*) menurun 
31 
 
dari 22 menjadi 14 setelah penyimpanan selama 14 hari. Sedangkan untuk 
jenis plastik stretch film, unsur warna kuning (b*) juga mengalami penurunan 
dari 22 menjadi 16 dengan waktu penyimpanan selama 14 hari. Terjadinya 
penurunan unsur warna kuning (b*) daging buah rambutan pada penyimpanan 
suhu dingin (refrigerator), mengindikasikan bahwa daging buah rambutan 
masih segar dan mampu bertahan untuk penyimpanan dalam waktu yang lebih 
lama, dapat dilihat pada (Gambar 12). 
 
Gambar 12. Grafik Penurunan Unsur Warna Kuning (yellow) kewarna biru 
(blue) (b*) Daging Buah Rambutan pada Penyimpanan Suhu 
Dingin (refrigerator). 
 
Perubahan warna kulit buah rambutan, baik yang disimpan pada suhu 
ruang maupun suhu dingin menunjukkan warna kulit buah rambutan 
mengalami penurunan saturasi warna kuning selama penyimpanan. Sedangkan 
pada daging buah rambutan yang disimpan pada suhu ruang justru meningkat, 
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hal tersebut membuktikan bahwa daging buah rambutan yang disimpan pada 
suhu ruang mengalami peningkatan warna kuning. Lain halnya dengan daging 
buah rambutan yang disimpan pada suhu dingin, warna kuning pada daging 
mengalami penurunan dengan skala kecil. Hal tersebut sesuai dengan defenisi 
b*, yang merupakan nilai yang mencerminkan perubahan warna antara biru 
(blue) dan warna kuning (yellow), dimana nilai negatif dari b* value axis 
menandakan biru dan nilai positif menandakan kuning (Anonim
h
, 2007). 
Proses perubahan warna sangat erat kaitannya dengan perubahan 
suhu. Pada suhu tinggi, kesegaran buah cepat sekali mengalami penurunan, 
penampilan buah akan menjadi sangat jelek. Buah yang tadinya berwarna 
merah cerah akan menjadi layu, rambut buah   akan  cepat  sekali  mengering  
dan berwarna  hitam. Hal ini sesuai dengan pendapat Warisno dan Kres 
Dahana (2007), bahwa kesegaran  buah rambutan yang cepat menurun ini 
disebabkan proses transpirasi dan respirasi buah berlangsung sangat cepat. 
Akibatnya buah menjadi cepat sekali mengalami kelayuan. Sedangkan pada 
suhu dingin, perubahan warna akan lebih lambat. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Winarno (1994), bahwa suhu rendah dapat memperpanjang masa 
hidup jaringan- jaringan didalam bahan pangan tersebut. Ketahanan warna 
atau kecepatan pembentukan pigmen sangat erat kaitannya dengan faktor 
suhu, lama penyimpanan dan komposisi udara dalam penyimpanan.  
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4.1 Tekstur 
Perubahan tekstur (firmness) pada kulit dan daging buah rambutan, 
terjadi penurunan kekuatan penetrasi (penetration force ) untuk semua jenis 
alat pembungkus yang disimpan pada suhu ruang dan suhu daging. Penurunan 
kekuatan penetrasinya terlihat lebih drastis pada penyimpanan suhu ruang, 
terlebih lagi buah rambutan yang dibungkus dengan jenis plastik stretch film, 
titik patahnya turun sangat drastis sehingga buah rambutan tersebut hanya 
mampu bertahan selama 8 hari saja.  
Penyimpanan buah rambutan pada suhu ruang, kulit buahnya 
mengalami penurunan nilai kekuatan penetrasinya secara drastis untuk setiap 
jenis plastik. Pada jenis plastik polypropylene nilai kekuatan penetrasinya 
untuk penyimpanan awal (0 hari) adalah 4253,6274 N/cm
2
 kemudian menurun 
menjadi 3219,8084 N/cm
2
 setelah penyimpanan selama 10 hari. Pada jenis 
plastik high density polyethylene (HDPE), nilai kekuatan penetrasinya   
menurun dari 4253,6274 N/cm
2  
menjadi 1089,796 N/cm
2
 setelah 
penyimpanan selama 10 hari. Dan jenis plastik stretch film, kekuatan 
penetrasinya menurun dari 4253,6274 N/cm
2
 menjadi 2111,460 N/cm
2
 setelah 
penyimpanan selama 8 hari. Penurunan nilai kekuatan penetrasinya secara 
drastis tersebut mengindikasikan bahwa kulit buah rambutan pada suhu ruang 
akan semakin lunak dalam waktu singkat, dapat dilihat pada (Gambar 13).  
Pada daging buahnya juga mengalami penurunan kekuatan 
penetrasinya, terlihat jenis plastik  polypropylene, nilai kekuatan penetrasinya 
menurun, untuk penyimpanan awal (0 hari) adalah 485,5622 N/cm
2
 kemudian 
menurun menjadi 312,5127 N/cm
2
 setelah penyimpanan selama 10 hari. Pada 
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jenis plastik high density polyethylene (HDPE), nilai kekuatan penetrasinya 
menurun dari  485,5622 N/cm
2
  menjadi  200,558 N/cm
2
  setelah 
penyimpanan selama 10 hari. Dan jenis alat pembungkus stretch film, nilai 
kekuatan penetrasinya menurun dari 485,5622 N/cm
2
 menjadi 254,936 N/cm
2
 
setelah penyimpanan selama 8 hari. Hal tersebut diatas mengindikasikan 
bahwa daging buah rambutan pada suhu ruang akan menjadi lebih lunak 
dalam waktu singkat, terlihat pada (Gambar 14). 
 
Gambar 13. Grafik Nilai Penetration Force Kulit Buah Rambutan pada 
Penyimpanan Suhu Ruang. 
 
Penyimpanan pada suhu dingin, kulit buah rambutan mengalami 
penurunan nilai kekuatan penetrasinya yang berlangsung secara perlahan 
untuk setiap jenis plastik. Pada jenis plastik ploypropylene, nilai kekuatan 
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penetrasinya menurun dari 4253,6274 N/cm
2
 menjadi 3261,3915 N/cm
2
 
setelah penyimpanan selama 14 hari. Pada  jenis plastik high density 
polyethylene (HDPE), nilai kekuatan penetrasinya menurun dari 4253,6274 
N/cm
2
 menjadi 3817,0052 N/cm
2
 setelah   penyimpanan   selama   14  hari. 
Sedangkan untuk  jenis plastik stretch film, nilai kekuatan penetrasinya juga 
mengalami penurunan dari 4253,6274 N/cm
2
 menjadi 3395,4169 N/cm
2
 
dengan waktu penyimpanan selama 14 hari. Penurunan nilai kekuatan 
penetrasi (penetration force) kulit buah rambutan pada penyimpanan suhu 
dingin terjadi secara perlahan, mengindikasikan bahwa kesegaran kulit buah 
lebih dapat dipertahankan pada penyimpanan suhu dingin, dapat dilihat pada 
(Gambar 15). 
 
Gambar 14. Grafik Nilai Penetration Force Daging Buah Rambutan pada 
Penyimpanan Suhu Ruang. 
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Untuk daging buah rambutan pada suhu dingin mengalami penurunan 
nilai kekuatan penetrasi (penetration force) secara perlahan pada setiap jenis 
plastik yang digunakan. Pada plastik  polypropylene nilai kekuatan penetrasi 
(penetration force) untuk penyimpanan awal (0 hari) adalah 485,5622 N/cm
2
 
kemudian menurun menjadi 327,8664 N/cm
2
 setelah penyimpanan selama 14 
hari. Pada jenis plastik high density polyethylene (HDPE), nilai kekuatan 
penetrasinya menurun dari 485,5622 N/cm
2
 menjadi 393,1199 N/cm
2
 setelah 
penyimpanan selama 14 hari. Dan jenis plastik stretch film, nilai kekuatan 
penetrasinya menurun dari 485,5622 N/cm
2
 menjadi 346,0990 N/cm
2
 setelah 
penyimpanan selama 14 hari. Hal tersebut menunjukkan bahwa daging buah 
rambutan mampu bertahan dalam waktu lama untuk sampai pada keadaan 
melunaknya daging buah tersebut, dapat dilihat pada (Gambar 16). 
 
Gambar 15.  Grafik Nilai Penetration Force Kulit Buah Rambutan pada 
Penyimpanan Suhu Dingin (refrigerator). 
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Gambar 16.  Grafik Nilai Penetration Force Daging Buah Rambutan pada 
Penyimpanan Suhu Dingin (refrigerator). 
 
 
4.2 Hubungan Antara Warna dengan Tekstur 
Dari hasil uji pengamatan perubahan warna buah rambutan (kulit dan 
daging) yang ditunjukkan melalui parameter L*a*b* memiliki pola hubungan 
dengan perubahan nilai kekuatan penetrasinya pada buah rambutan tersebut. 
Buah rambutan yang dibungkus dengan menggunakan jenis plastik 
polypropylene, high density polyetylene dan strech film yang disimpan pada 
suhu ruang, tingkat kecerahan (L*) menurun secara drastis yang diikuti oleh 
38 
 
penurunan nilai kekuatan penetrasinya. lain halnya dengan penyimpanan suhu 
dingin, dimana buah rambutan (kulit dan daging) tingkat kecerahan (L*) 
menurun secara perlahan begitu pula dengan perubahan nilai titik patahnya. 
Hal tersebut mengindikasikan bahwa perubahan tingkat kecerahan buah 
rambutan menjadi lebih gelap selama penyimpanan berlangsung, juga 
mengalami perubahan tekstur menjadi lebih lunak.  
Unsur warna merah (a*), untuk kulit buah rambutan yang disimpan 
pada suhu ruang dan suhu dingin cenderung menurun. Berarti warna kulit buah 
rambutan berubah dari warna merah menjadi merah kehitaman, maka 
teksturnya pun berubah menjadi lunak. Lain halnya dengan daging buah 
rambutan yang disimpan pada suhu ruang dan suhu dingin, justru sebaliknya 
bahwa unsur warna merah (a*), meningkat namun nilai titik patahnya semakin 
rendah, hal tesebut mengindikasikan bahwa warna daging buah rambutan yang 
berubah menjadi kecoklatan justru semakin lunak. 
Sedangkan unsur warna kuning (b*) kulit buah rambutan yang 
disimpan pada  suhu ruang, menurun secara drastis yang diikuti penurunan 
nilai kekuatan penetrasi (penetration force) sedangkan pada suhu dingin, unsur 
warna kuning (b*) dan nilai titik patah kulit buah rambutan menurun secara 
perlahan. Berarti warna kulit buah rambutan mengalami penurunan unsur 
warna kuning (mengarah kewarna kebiruan), dan teksturnya pun berubah 
menjadi lunak. Lain halnya dengan daging buah rambutan yang disimpan pada 
suhu ruang dan suhu dingin, justru sebaliknya bahwa unsur warna kuning (b*) 
meningkat     namun     nilai    titik   patahnya  semakin    rendah,   hal   tesebut  
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mengindikasikan bahwa warna daging buah rambutan semakin berwarna 
kuning karena peningkatan unsur warna kuning selama penyimpanan 
berlangsung, dan pada kondisi tersebut daging buah rambutan semakin lunak. 
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1  Kesimpulan 
Dari penelitian tentang Pengaruh Jenis Alat Pembungkus pada                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
Penyimpanan Buah Rambutan, maka dapat disimpulkan bahwa: 
1. Jenis plastik stretch film pada suhu ruang, tidak efektif digunakan pada 
penyimpanan buah rambutan. Karena mempunyai lapisan plastik yang 
lebih tipis sehingga masih tetap memungkinkan terjadinya proses respirasi 
dan transpirasi yang sangat besar, sehingga buah rambutan hanya mampu 
bertahan selama 6 hari saja. Sedangkan jenis polypropylene pada suhu 
ruang, memiliki tingkat efektifitas yang hampir sama dengan plastik jenis 
high density polyethylene. Dimana keduanya mampu melindungi 
kesegaran buah rambutan selama 8 hari, bahkan sampai 10 hari. 
2. Buah rambutan yang disimpan pada suhu dingin, ketiga jenis plastik 
mampu mempertahankan kesegaran buah selama 14 hari bahkan sampai 
hari ke 22 buah rambutan tersebut warna kulitnya sudah tampak berwarna 
merah kehitaman namun dagingnya masih berwarna putih segar. 
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Lampiran 01. Hasil Nilai L* untuk Kulit Buah Rambutan pada Suhu Ruang dan 
Suhu 10
0
C. 
Hari 
ke- 
Sampel 
Suhu Ruang Suhu 10
0
C 
L* ΔL* L*/L0 L* ΔL* L*/L0 
0 
PP 42 0 1 42 0 1 
HDPE 42 0 1 42 0 1 
LDPE 42 0 1 42 0 1 
2 
PP 33 9 0,785714 35 7 0,833333 
HDPE 38 4 0,904762 32 10 0,761905 
LDPE 37 5 0,880952 37 5 0,880952 
4 
PP 28 14 0,666667 28 14 0,666667 
HDPE 36 6 0,857143 32 10 0,761905 
LDPE 31 11 0,738095 27 15 0,642857 
6 
PP 37 5 0,880952 33 9 0,785714 
HDPE 24 18 0,571429 38 4 0,904762 
LDPE 17 25 0,404762 33 9 0,785714 
8 
PP 23 19 0,547619 24 18 0,571429 
HDPE 22 20 0,52381 22 20 0,52381 
LDPE 16 26 0,380952 17 25 0,404762 
10 
PP 22 20 0,52381 12 30 0,285714 
HDPE 18 24 0,428571 17 25 0,404762 
LDPE       18 24 0,428571 
12 
PP       17 25 0,404762 
HDPE       18 24 0,428571 
LDPE       17 25 0,404762 
14 
PP       10 32 0,238095 
HDPE       15 27 0,357143 
LDPE       13 29 0,309524 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
Keterangan  : 
 
L*  =  Tingkat kecerahan warna buah rambutan 
L*0  =  Tingkat kecerahan warna awal 
ΔL*     =  Selisih antara tingkat kecerahan awal dan tingkat kecerahan 
dalam waktu tertentu 
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Lampiran 02. Hasil Nilai L* untuk Daging Buah Rambutan pada Suhu Ruang dan 
Suhu 10
0
C. 
Hari 
ke- 
Sampel 
Suhu Ruang Suhu 10
0
C 
L* ΔL* L*/L0 L* ΔL* L*/L0 
0 
PP 63 0 1 63 0 1 
HDPE 63 0 1 63 0 1 
LDPE 63 0 1 63 0 1 
2 
PP 56 7 0,888889 63 0 1 
HDPE 69 -6 1,095238 61 2 0,968254 
LDPE 68 -5 1,079365 72 -9 1,142857 
4 
PP 54 9 0,857143 56 7 0,888889 
HDPE 53 10 0,84127 58 5 0,920635 
LDPE 56 7 0,888889 59 4 0,936508 
6 
PP 56 7 0,888889 55 8 0,873016 
HDPE 56 7 0,888889 57 6 0,904762 
LDPE 35 28 0,555556 56 7 0,888889 
8 
PP 42 21 0,666667 56 7 0,888889 
HDPE 55 8 0,873016 58 5 0,920635 
LDPE 32 31 0,507937 56 7 0,888889 
10 
PP 37 26 0,587302 54 9 0,857143 
HDPE 42 21 0,666667 56 7 0,888889 
LDPE       55 8 0,873016 
12 
PP       57 6 0,904762 
HDPE       54 9 0,857143 
LDPE       56 7 0,888889 
14 
PP       56 7 0,888889 
HDPE       58 5 0,920635 
LDPE       53 10 0,84127 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
 
L*  =  Tingkat kecerahan warna buah rambutan 
L*0  =  Tingkat kecerahan warna awal 
ΔL*     =  Selisih antara tingkat kecerahan awal dan tingkat kecerahan 
dalam waktu tertentu 
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Lampiran 03. Hasil Nilai a* untuk Kulit Buah Rambutan pada Suhu Ruang dan 
Suhu 10
0
C. 
 
Hari 
ke- 
Sampel 
Suhu Ruang Suhu 10
0
C 
a* Δa* a*/a0 a* Δa* a*/a0 
0 
PP 48 0 1 48 0 1 
HDPE 48 0 1 48 0 1 
LDPE 48 0 1 48 0 1 
2 
PP 36 12 0,75 35 13 0,729167 
HDPE 34 14 0,708333 39 9 0,8125 
LDPE 37 11 0,770833 32 16 0,666667 
4 
PP 24 24 0,5 34 14 0,708333 
HDPE 32 16 0,666667 30 18 0,625 
LDPE 31 17 0,645833 29 19 0,604167 
6 
PP 29 19 0,604167 48 0 1 
HDPE 25 23 0,520833 39 9 0,8125 
LDPE 25 23 0,520833 41 7 0,854167 
8 
PP 28 20 0,583333 36 12 0,75 
HDPE 32 16 0,666667 23 25 0,479167 
LDPE 4 44 0,083333 27 21 0,5625 
10 
PP 5 43 0,104167 11 37 0,229167 
HDPE 9 39 0,1875 18 30 0,375 
LDPE       22 26 0,458333 
12 
PP       20 28 0,416667 
HDPE       15 33 0,3125 
LDPE       26 22 0,541667 
14 
PP       11 37 0,229167 
HDPE       15 33 0,3125 
LDPE       20 28 0,416667 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
 
a*  =  Parameter warna merah (red) dan hijau (green).  
a*0  =  Parameter warna merah (red) dan hijau (green) awal 
Δa*     =  Selisih antara parameter warna merah (red) dan hijau 
(green) awal dan parameter warna merah (red) dan hijau 
(green) dalam waktu tertentu 
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Lampiran 04. Hasil Nilai a* untuk Daging Buah Rambutan pada Suhu Ruang dan 
Suhu 10
0
C. 
 
Hari 
ke- 
Sampel 
Suhu Ruang Suhu 10
0
C 
a* Δa* a*/a0 a* Δa* a*/a0 
0 
PP -3 0 1 -3 0 1 
HDPE -3 0 1 -3 0 1 
LDPE -3 0 1 -3 0 1 
2 
PP -2 -1 0,666667 -4 1 1,333333 
HDPE 0 -3 0 -2 -1 0,666667 
LDPE -2 -1 0,666667 -2 -1 0,666667 
4 
PP -4 1 1,333333 -4 1 1,333333 
HDPE -3 0 1 -3 0 1 
LDPE -3 0 1 -3 0 1 
6 
PP -5 2 1,666667 -3 0 1 
HDPE -5 2 1,666667 -4 1 1,333333 
LDPE -3 0 1 -2 -1 0,666667 
8 
PP -3 0 1 -4 1 1,333333 
HDPE 0 -3 0 -3 0 1 
LDPE 15 -18 -5 -4 1 1,333333 
10 
PP 4 -7 -1,33333 -3 0 1 
HDPE 10 -13 -3,33333 -4 1 1,333333 
LDPE       -4 1 1,333333 
12 
PP       -5 2 1,666667 
HDPE       -4 1 1,333333 
LDPE       -5 2 1,666667 
14 
PP       -5 2 1,666667 
HDPE       -4 1 1,333333 
LDPE       -4 1 1,333333 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
 
a*  =  Parameter warna merah (red) dan hijau (green).  
a*0  =  Parameter warna merah (red) dan hijau (green) awal 
Δa*     =  Selisih antara parameter warna merah (red) dan hijau 
(green) awal dan parameter warna merah (red) dan hijau 
(green) dalam waktu tertentu 
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Lampiran 05. Hasil Nilai b* untuk Kulit Buah Rambutan pada Suhu Ruang dan 
Suhu 10
0
C. 
 
Hari 
ke- 
Sampel 
Suhu Ruang Suhu 10
0
C 
b* Δb* b*/b0 b* Δb* b*/b0 
0 
PP 26 0 1 26 0 1 
HDPE 26 0 1 26 0 1 
LDPE 26 0 1 26 0 1 
2 
PP 18 8 0,692308 28 -2 1,076923 
HDPE 21 5 0,807692 23 3 0,884615 
LDPE 28 -2 1,076923 26 0 1 
4 
PP 14 12 0,538462 26 0 1 
HDPE 15 11 0,576923 14 12 0,538462 
LDPE 15 11 0,576923 17 9 0,653846 
6 
PP 9 17 0,346154 26 0 1 
HDPE 15 11 0,576923 14 12 0,538462 
LDPE 4 22 0,153846 25 1 0,961538 
8 
PP 15 11 0,576923 18 8 0,692308 
HDPE 16 10 0,615385 10 16 0,384615 
LDPE 1 25 0,038462 13 13 0,5 
10 
PP 4 22 0,153846 4 22 0,153846 
HDPE 2 24 0,076923 8 18 0,307692 
LDPE 
   
10 16 0,384615 
12 
PP 
   
8 18 0,307692 
HDPE 
   
4 22 0,153846 
LDPE 
   
13 13 0,5 
14 
PP 
   
1 25 0,038462 
HDPE 
   
7 19 0,269231 
LDPE 
   
8 18 0,307692 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
 
b*  =  Parameter warna kuning (yellow) dan biru (blue).  
b*0  =  Parameter warna kuning (yellow) dan biru (blue) awal 
Δb*     =  Selisih antara Parameter warna kuning (yellow), biru (blue) 
awal dan Parameter warna kuning (yellow), biru (blue) 
dalam waktu tertentu. 
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Lampiran 06. Hasil Nilai b* untuk Daging Buah Rambutan pada Suhu Ruang dan 
Suhu 10
0
C. 
 
Hari 
ke- 
Sampel 
Suhu Ruang Suhu 10
0
C 
b* Δb* b*/b0 b* Δb* b*/b0 
0 
PP 22 0 1 22 0 1 
HDPE 22 0 1 22 0 1 
LDPE 22 0 1 22 0 1 
2 
PP 22 0 1 20 2 0,909091 
HDPE 23 -1 1,045455 26 -4 1,181818 
LDPE 29 -7 1,318182 24 -2 1,090909 
4 
PP 15 7 0,681818 15 7 0,681818 
HDPE 15 7 0,681818 17 5 0,772727 
LDPE 18 4 0,818182 16 6 0,727273 
6 
PP 9 13 0,409091 17 5 0,772727 
HDPE 17 5 0,772727 16 6 0,727273 
LDPE 26 -4 1,181818 14 8 0,636364 
8 
PP 30 -8 1,363636 17 5 0,772727 
HDPE 16 6 0,727273 17 5 0,772727 
LDPE 30 -8 1,363636 15 7 0,681818 
10 
PP 28 -6 1,272727 16 6 0,727273 
HDPE 35 -13 1,590909 17 5 0,772727 
LDPE 
   
15 7 0,681818 
12 
PP 
   
12 10 0,545455 
HDPE 
   
19 3 0,863636 
LDPE 
   
16 6 0,727273 
14 
PP 
   
15 7 0,681818 
HDPE 
   
14 8 0,636364 
LDPE 
   
16 6 0,727273 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
 
b*  =  Parameter warna kuning (yellow) dan biru (blue).  
b*0  =  Parameter warna kuning (yellow) dan biru (blue) awal 
Δb*     =  Selisih antara Parameter warna kuning (yellow), biru (blue) 
awal dan Parameter warna kuning (yellow), biru (blue) 
dalam waktu tertentu. 
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Lampiran 07. Hasil Gambar Uji Perubahan Warna Kulit dan Daging Buah 
Rambutan selama 14 Hari Penyimpanan pada Suhu Ruang. 
Hari 
ke- 
Jenis Plastik 
Warna 
Kulit Daging 
0 
PP(A) 
    L= 42 
    a = 48 
    b = 26 
  L = 63 
  a = -3 
  b = 22 
HDPE (B) 
    L= 42 
    a = 48 
    b = 26 
  L = 63 
  a= -3 
  b= 22 
LDPE (C) 
    L=42 
    a=48 
    b=26 
  L= 63 
  a= -3 
  b= 22 
2 
PP (A) 
    L= 33 
    a= 36 
    b= 18 
  L= 56 
  a= -2 
  b= 22 
HDPE (B) 
    L= 38 
    a= 34 
    b= 21 
  L= 69 
  a= 0 
  b= 23 
LDPE (C) 
    L= 37 
    a= 37 
    b= 28 
  L= 68 
  a= -2 
  b= 29 
4 
PP(A) 
    L= 28 
    a= 24 
    b= 14 
  L= 54 
  a= -4 
  b= 15 
HDPE (B) 
    L= 36 
    a= 32 
    b= 15 
  L= 53 
  a= -3 
  b= 15 
LDPE (C) 
    L= 31 
    a= 31 
    b= 15 
  L= 56 
  a= -4 
  b= 18 
6 
PP (A) 
    L= 37 
    a = 29 
    b = 9 
  L = 56 
  a = -5 
  b = 9 
HDPE (B) 
    L= 24 
    a = 25 
    b = 15 
  L = 56 
  a= -5 
  b= 17 
LDPE (C) 
    L=17 
    a=25 
    b=4 
  L= 35 
  a= -1 
  b= 26 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
PP  =  Polyprophylene. 
HDPE  =  High density polyethylene.  
LDPE  =  Low density polyethylene. 
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Lampiran 07 (Lanjutan) 
Hari 
ke- 
Jenis Plastik 
Warna 
Kulit Daging 
8 
PP (A) 
    L= 23 
    a = 28 
    b = 15 
  L = 42 
  a = 0 
  b = 30 
HDPE (B) 
    L= 22 
   a = 32 
   b = 16 
  L = 55 
  a = -5 
  b = 16 
LDPE(C) 
   L= 16 
   a = 4 
   b = 1 
  L= 32 
  a= 15 
  b= 30 
10 
 PP(A) 
   L= 22 
   a = 9 
   b = 4 
  L = 37 
  a = 4 
  b = 28 
HDPE(B) 
   L= 18 
   a = 5 
   b = 2 
  L = 42 
  a = 10 
  b = 35 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
PP  =  Polyprophylene. 
HDPE  =  High density polyethylene.  
LDPE  =  Low density polyethylene. 
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Lampiran 08. Hasil Gambar Uji Perubahan Warna Kulit dan Daging Buah 
Rambutan selama 14 Hari Penyimpanan pada Suhu 10
0
C. 
Hari 
ke- 
Jenis Plastik 
Warna 
Kulit Daging 
0 
PP (A) 
  L= 42 
  a = 48 
  b = 26 
  L= 63 
  a = -3 
  b = 22 
HDPE (B) 
  L= 42 
  a = 48 
  b = 26 
  L= 63 
  a = -3 
  b = 22 
LDPE (C) 
  L=42 
  a =48 
  b =26 
  L= 63 
  a = -3 
  b = 22 
2 
PP (A) 
  L= 35 
  a = 35 
  b = 28 
  L= 63 
  a = -4 
  b = 20 
HDPE (B) 
  L= 32 
  a = 39 
  b = 23 
  L= 61 
  a = -2 
  b = 26 
LDPE (C) 
  L= 37 
  a = 32 
  b = 26 
  L= 72 
  a = -2 
  b = 24 
4 
PP (A) 
  L= 28 
  a = 34 
  b = 26 
  L= 56 
  a= -4 
  b= 15 
HDPE (B) 
  L= 32 
  a = 30 
  b = 14 
  L= 58 
  a= -3 
  b= 17 
LDPE (C) 
  L= 27 
  a = 29 
  b = 17 
  L= 59 
  a= -3 
  b= 16 
6 
PP (A) 
  L= 33 
  a = 48 
  b = 26 
  L = 55 
  a = -3 
  b = 17 
HDPE (B) 
  L= 38 
  a = 39 
  b = 14 
  L = 57 
  a= -4 
  b= 12 
LDPE (C) 
  L= 33 
  a= 41 
  b= 25 
  L= 56 
  a= -2 
  b= 14 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
PP  =  Polyprophylene. 
HDPE  =  High density polyethylene.  
LDPE  =  Low density polyethylene 
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Lampiran 08 (Lanjutan) 
Hari 
ke- 
Jenis Plastik 
Warna 
Kulit Daging 
8 
PP (A) 
  L= 24 
  a = 36 
  b = 18 
  L = 56 
  a = -4 
  b = 17  
HDPE (B) 
  L= 16 
  a = 23 
  b = 10 
  L = 58 
  a= -3 
  b= 17 
LDPE (C) 
  L= 17 
  a= 27 
  b= 13 
  L= 56 
  a= -4 
  b= 15  
10 
PP(A) 
  L= 12 
  a = 11 
  b = 4 
  L = 54 
  a = -3 
  b = 16 
HDPE (B) 
  L= 17 
  a = 18 
  b = 8  
  L = 56 
  a = -4 
  b = 17 
LDPE (C) 
  L= 18 
  a = 22 
  b = 10 
  L = 55  
  a = -4 
  b = 15  
12 
PP (A) 
  L= 17 
  a = 20 
  b = 8 
  L = 57 
  a= -5 
  b= 12 
HDPE (B) 
  L= 18 
  a= 15 
  b= 4 
  L= 54 
  a= -4 
  b= 19 
LDPE (C) 
  L= 17  
  a = 26 
  b = 13 
  L = 56 
  a= -5 
  b= 16 
14 
PP (A) 
  L= 10 
  a = 11 
  b = 1 
  L = 56 
  a= -5 
  b= 15 
HDPE (B) 
  L= 15 
  a= 15 
  b= 7 
  L= 58 
  a= -4 
  b= 14 
LDPE (C) 
  L= 13 
  a = 20 
  b = 8  
  L = 53 
  a= -4 
  b= 16 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
PP  =  Polyprophylene. 
HDPE  =  High density polyethylene.  
LDPE  =  Low density polyethylene 
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Lampiran 09. Hasil Pengukuran Uji Perubahan Tekstur Kulit dan Daging Buah 
Rambutan pada Suhu Ruang. 
 
Penyimpanan 
hari ke- 
Sampel 
Nilai Tekstur Rupture 
Point 
(N/cm2) 
Gaya 
(Kg) 
Jarak 
(mm) 
Waktu 
(dtk) 
0 
A0R (k) 1,3298 3,996 1,600 4253,6274 
A0R (d) 0,1518 4,096 1,646 485,5622 
B0R (k) 1,3298 3,996 1,600 4253,6274 
B0R (d) 0,1518 4,096 1,646 485,5622 
C0R (k) 1,3298 3,996 1,600 4253,6274 
C0R (d) 0,1518 4,096 1,646 485,5622 
2 
A2R (k) 1,2508 3,788 1,895 4000,9303 
A2R (d) 0,1552 3,559 1,425 496,4378 
B2R (k) 1,0037 5,000 2,005 3210,5322 
B2R (d) 0,1462 3,071 1,230 467,6495 
C2R (k) 1,2695 5,000 2,005 4060,7459 
C2R (d) 0,0827 4,971 1,990 264,5322 
4 
A4R (k) 1,2512 5,000 2,005 4002,2098 
A4R (d) 0,1285 3,721 1,490 411,0326 
B4R (k) 1,0973 3,396 1,360 3509,9303 
B4R (d) 0,1160 2,834 1,135 371,0489 
C4R (k) 1,0728 4,346 1,740 3431,5622 
C4R (d) 0,0991 3,259 1,305 316,9909 
6 
A6R (k) 1,0346 5,000 2,005 3309,3720 
A6R (d) 0,1053 3,521 1,410 336,8228 
B6R (k) 0,8276 4,334 1,735 2647,2417 
B6R (d) 0,1028 4,784 1,915 328,8261 
C6R (k) 0,8093 5,000 2,005 2588,7055 
C6R (d) 0,0617 5,000 2,005 197,3596 
8 
A8R (k) 1,1905 4,196 1,680 3808,0489 
A8R (d) 0,1060 3,121 1,250 339,0619 
B8R (k) 0,7122 4,909 1,965 2278,1121 
B8R (d) 0,1071 3,296 1,326 342,5805 
C8R (k) 0,6601 5,000 2,005 2111,4599 
C8R (d) 0,0797 3,471 1,390 254,9362 
10 
A10R (k) 1,0066 3,659 1,465 3219,8085 
A10R (d) 0,0977 2,821 1,130 312,5127 
B10R (k) 0,3407 5,000 2,005 1089,7961 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
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Lampiran 09 (Lanjutan) 
Penyimpanan 
hari ke- 
Sampel 
Nilai Tekstur Rupture 
Point 
(N/cm2) 
Gaya 
(Kg) 
Jarak 
(mm) 
Waktu 
(dtk) 
10 
B10R (d) 0,0627 3,884 1,555 200,5583 
C10R (k) 
    C10R (d) 
    Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
AxR  = Polypropylene (suhu ruang) 
AxD  = Polypropylene (suhu refrigerator) 
BxR  = High Density Polyethylene (suhu ruang) 
BxD  = High Density Polyethylene (suhu refrigerator) 
CxR  = Stretch Film/ Low Density Polyethylene (suhu ruang) 
CxD  = Stretch Film/ Low Density Polyethylene (suhu refrigerator) 
(d) = Daging Buah Rambutan 
(k)        = Kulit Buah Rambutan 
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Lampiran 10. Hasil Pengukuran Uji Perubahan Tekstur Kulit dan Daging Buah 
Rambutan pada Suhu 10
0
C. 
Penyimpanan 
hari ke- 
Sampel 
Nilai Tekstur Rupture 
Point 
(N/cm2) 
Gaya 
(Kg) 
Jarak 
(mm) 
Waktu 
(dtk) 
0 
A0D(k) 1,3298 3,996 1,600 4253,6274 
A0D (d) 0,1518 4,096 1,646 485,5622 
B0D (k) 1,3298 3,996 1,600 4253,6274 
B0D (d) 0,1518 4,096 1,646 485,5622 
C
0
D (k) 1,3298 3,996 1,600 4253,6274 
C0D (d) 0,1518 4,096 1,646 485,5622 
2 
A2D (k) 1,2043 3,734 1,495 3852,1909 
A2D (d) 0,1205 3,509 1,405 385,4430 
B2D (k) 1,3668 5,000 2,005 4371,9792 
B2D (d) 0,1305 3,296 1,320 417,4300 
C2D (k) 1,2816 5,000 2,005 4099,4502 
C2D (d) 0,1374 2,921 1,170 439,5010 
4 
A4D (k) 1,3088 3,496 1,400 4186,4547 
A4D (d) 0,1332 2,646 1,060 426,0664 
B4D (k) 1,2858 4,109 1,645 4112,8847 
B4D (d) 0,1478 3,184 1,275 472,7674 
C4D (k) 1,2066 3,609 1,445 3859,5479 
C4D (d) 0,1443 2,784 1,115 461,5720 
6 
A6D (k) 1,2572 4,434 1,775 4021,4020 
A6D (d) 0,1189 2,671 1,070 380,3251 
B6D (k) 1,2749 3,109 1,245 4078,0189 
B6D (d) 0,1357 3,209 1,285 434,0632 
C6D (k) 1,2142 4,334 1,735 3883,8580 
C6D (d) 0,1085 3,746 1,500 347,0586 
8 
A8D (k) 1,2834 5,000 2,010 4105,2078 
A8D (d) 0,1226 2,796 1,120 392,1603 
B8D (k) 1,2148 3,496 1,400 3885,7772 
B8D (d) 0,1328 2,709 1,085 424,7870 
C8D (k) 1,2464 5,000 2,005 3986,8560 
C8D (d) 0,1261 4,121 1,650 403,3557 
10 
A10D (k) 1,1518 5,000 2,005 3684,2593 
A10D (d) 0,1177 2,921 1,176 376,4866 
B10D (k) 1,2300 3,634 1,455 3934,3974 
B10D (d) 0,1215 4,984 1,995 388,6417 
C10D (k) 1,1621 5,000 2,005 3717,2059 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
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Lampiran 10 (Lanjutan) 
Penyimpanan 
hari ke- 
Sampel 
Nilai Tekstur Rupture 
Point 
(N/cm2) 
Gaya 
(Kg) 
Jarak 
(mm) 
Waktu 
(dtk) 
10 C10D (d) 0,1241 3,259 1,305 396,9583 
12 
A12D (k) 1,2381 3,309 1,325 3960,3068 
A12D (d) 0,1221 2,709 1,085 390,5609 
B12D (k) 1,2019 5,000 2,005 3844,5140 
B12D (d) 0,1194 3,259 1,305 381,9244 
C12D (k) 1,2593 3,396 1,360 4018,5231 
C12D (d) 0,1189 2,121 0,856 380,3251 
14 
A14D (k) 1,1096 5,000 2,005 3549,2743 
A14D (d) 0,1025 3,621 1,450 327,8664 
B14D (k) 1,1933 3,969 1,565 3817,0052 
B14D (d) 0,1229 4,996 2,000 393,1199 
C14D (k) 1,1215 4,809 1,925 3587,3388 
C14D (d) 0,1082 2,896 1,160 346,0990 
Sumber : Data Sekunder  Setelah Diolah,  2012 
 
Keterangan  : 
 
AxR  = Polypropylene (suhu ruang) 
AxD  = Polypropylene (suhu refrigerator) 
BxR  = High Density Polyethylene (suhu ruang) 
BxD  = High Density Polyethylene (suhu refrigerator) 
CxR  = Stretch Film/ Low Density Polyethylene (suhu ruang) 
CxD  = Stretch Film/ Low Density Polyethylene (suhu refrigerator) 
(d) = Daging Buah Rambutan 
(k)       = Kulit Buah Rambutan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
